
Fra ide til inntekt.
En matdestinasjon på 

Helgeland.

Brukernavn
Presentasjonsnotater
Hei, mitt navn e Elise. Eg vart spurt om å fortell litt om plassen vi har bygd opp.  Når eg sei vi, e det eg å min Samboer Marius Martinsen. Vi e i lag eiera og drivera av Til Elise. Kordan vi kom oss fra Ide tell åpning og inntekt. Vi jobb etter en rød trå som heita Fra Beite til bord, og måle vårres e å skap ein Matdestinasjon på Helgeland. Til Elise e destinasjonen, der får du Mat fra Marius. Det e han Marius som e sjef på kjøkkenet og før alt som har med maten å gjør, så e eg sjef før alt anna ☺ Før å gi dokker et lite innblikk, ska eg start på begynnelsen. 



Brukernavn
Presentasjonsnotater
Bakgrunn før prosjektet e jo heilt klart utdannelsen vårres. Vi e begge kokka, og har lang fartstid fra bransjen, både fra resutrantverden, universitet og ulike konkurransa. Vi bestemt oss før å skap vår egen plass og jobbe hardt før å kunn ei alt sjøl. Det va viktig for oss. Gården hadd stått tom i mange år og va ikke driververdig.  Vi bygga den om til restaurant med overnatting.Og har tett samarbeid med Sletten Gård som min søster og hennes mann driv. De har all drift av jord, beitearel og vedlikehold av kulturlandskap. Som eg kommer tellbake tell, kjøp vi igjengjeld kjøtt og melk av de. Som en del av konseptet Fra Beite til Bord. Vi e stolt over å kun skap fleire arbeidsplass i ei lita bygd og av å kunn skap sitt eget.  Og vi e veldig ærlig på det at har nok ikke fløtta «tellbake» Nord Norge har det ikke vært før vi sku åpen våres egen plass. Vi har klokketro på turisme på Helgeland, og ønsk å vis fram disktrikte, kulturlandskapet og kor maten kommer fra. Våres ideolog i heilt klart å vær kompromissløs på kvalitet, og har tura på at lever man kvalitet har man overlevelsesevne over tid. �Vi e også opptatt av drift og økonomi, før i tillegg tell å lever et godt produkt, må man ha kontroll på likviditet og utsikten fremover før å sikker god drift. Det e kjemepvikitg som kokk å vær opptatt av det også.  Før å strukturere prosjektet har vi strategi og handlingsplana som ligg tell grunn. Det e overhode ikke store plana på mange side, men kort og konkret ka vi ønsk og vær og kordan vi tenk å få det tell. 



Vår visjon
Til Elise skal matinteresserte i Norge og Verden ønske å besøke

Brukernavn
Presentasjonsnotater
Våres overordna visjon e Til Elise skal matinteresserte i Norge og verden ønske å besøke. Vi jobb kontinuerlig utifra den her, besvist og ubevist. Vi starte opp i juni  2018 og har planer om å vær her i mange år. Etter strategien våres ska vi ut på det internatsjonale markedet i år 3. Vi bruk år 1 og 2 tell å sett drifta og få kjørt inn det som trengs, før vi e klar tell å gå ut i et nytt marked. Vi mein også av å ha en stor visjon og fokus på at man ska kun lever også til andre marked e med på å oppretthold kvalitet til det lokale markedet og gir stolthet. 



Fra Beite til Bord
Vi bringer matopplevelsen til der råvarene gror på landet, og 

ikke omvendt.

Vi skal skape en matdestinasjon på Helgeland.

Brukernavn
Presentasjonsnotater
Fra beite til bord, er for oss et konsept som e i konstant utvikling. Beite for oss e ikke bare der kuen spis gress, men det e havet, som e beite tell fisken, det e skogen som e beite tell soppen. Før å klar å få ein rød trå gjennom heile prosjektet så vi at vi mått ut på landet, der råvarer gror. Før vi vil ta gjesten tell råvaren, istedenfor å ta råvaren tell gjestan, sånn som vi har jobba i mange år i Oslo. Vil vil rett og slett skap ein Matdestinasjon på Helgeland. Kort og godt kan man sei at vi plassert restauranten mitt i matfatet, og vi MÅ spell på lag med de som produser maten, og i lag utvikkel produkt. Sletten Gård, der eg e vokse opp, som i dag søstra mi og hennes mann driv videre har vi ekstra godt samarbeid med. De har behov for land og areal, og vi har behov for kjøtt og melk. Sjøl om eg e vokse opp på gård, har vi siden oppstart lært utrulig mye når vi samarbeid som kokka og bonde. Han Marius kan test ulike kjøtt rasa og værmed og bestem krysninge på rasan. Han kan plukk dyran han vil ha til resturanten sin sjøl. Han ser kor de beit heile sommern og veit at det praktiseres god dyrevellferd. Ikke minst får man respekt før kjøttet når man har venta i 17 mnd på det. På så og sei alt kjøtt har vi Nisjeavtale. En sånn avtale vil sei at han Marius plukk ut livdyr, og får de heil tellbake etter slakting. No e vi så heldig at Bjerka Slakteri ligg 45 min unna. Slakta kommer tell våres restaurant, der vi stykk ned og moden sjøl.Vi e veldig opptatt av å bruk heile dyret, og gjestan får også smak fleire stykningsdela. Bra før bonden, utviklanes og motiveranes før kokken og ikke minst tell stor fordel før gjesten. Når vi starta opp vart vi kjent med Fjord til fjell er en liten bedrift, der Andres Drage har kjøpt fiskebåten til bestefaren sin og i en aldre i av 22 år driv han som proffesjonell fisker. Hos han Drage sendt ikke han Marius bestilling, der fikk han bilda av det de feska også kjørt vi ned på kaia 100 meter fra oss og henta.  Aritg før oss, spennede før kundan og bra for en liten produsent.  No va han Andreas så uheldig å skad båten sin, så han jobb med å kom seg i gang igjen. Og vi gled oss, før e det nå vi treng så e det unge som ser lekt å produser mat. Ska vi kun lever unike produkta tell våres gjesta, må vi ha godt samarbeid med de som produser. Og etterkvert som han Marius har sondert området har vi utallige små leverandøra: Egen urtegår på Hugla «Litlehaug gård»Naboen Kitty som kommer med bær. Jim lorentzen e kjent før sine kamskjell i Nederland, og de kommer levende inn døra hos oss. Handenes gården, økologiske grønnsaker og kjøtt fra Handnesøya. Skogen der vi på høsten plukk sopp og sank det som e mulig. Eggegård i Utskarpen, kun 2km fra oss, og et reinsdyrslakteri 1 km fra oss. Og det her e bare før å nevn nån, de er alle små og leverer helt unike produkter. Og vi bi kontakte av fleire og fleire produsenta etterkvert som vi driv, å det som e enda bedre e jo at fleire resturanta på Helgeland har kontakt oss før å få kontaktinformasjonen tell de her produsentan. Og ka e ikke bedre om fleire kjøp av de, det e jo heilt fantastisk hvis de får solgt fleire produkta og ha en sekkrar fremtid. 



Et team, suksess kriterier

1. Kunnskap om bransjen (mat og drikke),drift, likviditet og økonomi.
2. Nettverk rundt seg som kan bistå og hjelpe/ arbeidene styre.

3. Utskarpen bygd. 
4. Tørre å holde på sin ide og levere det man har tro på. 
5. Digitale løsninger = effektivitet og bedre tid. 

6. Spørre etter tilbakemeldinger, men sortere ut hva man skal høre på.
7. Ikke gjøre alt; eks drive egen gård. 



Raske 
erfaringspunkter så 
langt. 

Smart/ Ikke fult så 
smart. 

Smart: 
- Lokasjon.
- Tørre å være annerledes 

og ha tro på sin ide. 
- Markedsføring via SOME.
- Riktig styre.
- Aldri gi opp.
- Aldri ha dårlig dag 

samtidig.
- Booke ut fra kapasitet på 

personal, ikke lokalet.
- Støttende arbeidsgiver 

(Kulinarisk Akademi).

Ikke smart: 
- Selge/tilby alt:

- Innhouse
- Ulike produkter
- Frokost/lunsj/middag/bar

- Catering
- Selskaper
- Hyttepakke

- Være redd for å ta fri.
- Full bookingkalender fra 

dag 1. 
- Å være redd for å 

delegere oppgaver og 
ansette flere fra start. 



Takk for meg.



E t a b l e r e r -

Kurs og tiltak for økt 
entreprenørskap

Veiledning og personligrådgivning 

Etablererkurs vår og høst 

Førstelinjenettverk i 
kommuner Indre Helgeland

service

Gründerkultur





Målgruppe

Målgruppen til EtablerService er personer 
og bedrifter med ideer, bedrifter i en 
tidligfase samt eksisterende bedrifter. 

Tilbudet er bransjenøytralt og 
kostnadsfritt .

Brukernavn
Presentasjonsnotater
En av de viktigste tingene vi gjør i Rana Utviklingsselskap er veiledning av gründere. VI har omtrent 100 personer innen ulike bransjer innom i løpet av ett år. Dett er et komplekst arbeid som betyr at vi må ha brei kompetanse: ForretningsforståelseØkonomiVerktøy Regelverk Ut over dette handler førstelinje om å løfte mennesker til å bli en gründer. Det er en kjennsgjerning at de rette personene kan få en dårlig ide til å bli god og omvendt. I noen tilfeller kan dette være vanskelig å seog vi må overføre kompetanse til etablereren for slik at de selv kan ta de rette valgene. Vi er en fasilitator. Vi bygger kompetanse til etablererne – Det er ikke sikkert denne ideen er det helt stor men kanskje neste ide er. I tillegg har vi STORT har vi fokus på å løfte etablerernes ambisjoner i tillegg til at vi ber alle prøve å tenke nytt både i forretningsideen og forretningsmodellen (De folkene og ideene vi tror på) 





Veiledning 
- Sparringspartner 
- Forretningsutvikling 
- Markedskartlegging og analyse
- Økonomi, kalkulering og budsjettering 
- Finansieringsstruktur (Ek, Bank, IN, Investorer) 
- Driftsform, organisering og stiftelse av selskap
- Nettverk, kobler opp mot, banker, Skatt Nord, 

mentorer og  innovasjonsmiljøene.
- Strategiutvikling og endring av selskapsform. 
- Infrastruktur, tomter og eiendom
- Påvirke rammebetingelser 



Gründerplasser
• Tilgang til gratis kontorplass i 3 mnd.

• Veiledning og mentoren 
• Nettverk og tilgang på relevante verktøy 
• Ukentlige møter 

• Tilgang til Væxt Helgeland miljøet 
• Arrangement, lunsjer og seminarer 



Etablererkurs
Fra ide til virkelighet  - vurder potensialet i din ide! 

Etablererkurset består av tre samlinger à to dager og 

avsluttes med en pitch.

- Forretningsutvikling  og  markedsfokus 

- Veiledning , mentoring og nettverk 

- Personlig utvikling 

Påmelding til vårens kurs på mail: annfrid@ru.no

https://www.facebook.com/ranautviklingsselskap/videos/23
28539454128523/

mailto:annfrid@ru.no
https://www.facebook.com/ranautviklingsselskap/videos/2328539454128523/


Gründeruken har som hovedformål å
fremme innovasjonsaktiviteten på
Helgeland med fokus på kunnskap,
inspirasjon og nettverksbygging.

https://www.facebook.com/GrunderukaHelgeland/

videos/325207901395036/

https://www.facebook.com/GrunderukaHelgeland/videos/325207901395036/
https://www.facebook.com/GrunderukaHelgeland/videos/325207901395036/


Innovative gründere og bedrifter
Kontorfelleskapet VÆXT Mo i Rana består av 
både lukkede kontorer og åpent kontorlandskap 
for drop-in.

Våre leietakere er en miks av etablerte bedrifter 
og gründerspirer som jobber med 
etableringsfasen. 

I tillegg er det lunsj kl 11:30 fast hver dag, hvor 
alle er velkommen til å delta i spennende 
samtaler og bygge nettverk med de ulike 
bedriftene som sitter her.



EtablererService
Annfrid Olsen 
annfrid@ru.no
90 75 33 22 

FB: Rana Utviklingsselskap 
Web: www.ru.no

Brukernavn
Presentasjonsnotater
Mer enn noen gang trenger verden gründere og gründermentalitet. Vi på Helgeland er vant med omstilling og endring for å løyse samfunnsutfordringer. Verden står nå ovenfor en stor omstilling for å bli bærekraftig, skal vår klode klare å bære befolkningen på på et godt levekårsnivå må vi få frem nye bærekraftige bedrifter. Men hva er så en gründer, entreprenørskap og gründermentalitet. Gründere er personer som har utviklet en forretningsidé og startet en egen bedrift for å gjennomføre ideen. Dette kan være forretningsideer av alle slag, både produkter og tjenester.   Å være gründer er ikke det samme som å være forretningsutvikler, som jobber med å forbedre og fornye eksisterende virksomheter. Dette kan også kalles entreprenør. Å bruke ordet entreprenør på norsk kan skape forvirring, fordi det også har en helt annen betydning, nemlig selskap som tar på seg å utføre bygge- eller anleggsarbeid.   For øvrig liker jeg ordet gründer best og jeg tror vi alle bør ha litt gründermentalitet i oss. Med det så mener jeg at vi må være åpen for nye ideer og forstå kundebehovet, utvikle produkter som løser deres utfordringer og finn en betalingsmodell som er tilpasset kunden. Tenke utenfor boksen – butikk popp up -markeder – kanaler som web butikk 

mailto:annfrid@ru.no
http://www.ru.no/
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